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УРОК 9 
Раздел. Кулинария. 
Тема урока. Блюда из молока и кисломолочных продуктов. 
Тип урока: комбинированный.  
Цель урока: организовать деятельность обучающихся по ознакомлению с ассортиментом 
молочных и кисломолочных продуктов, их пищевой ценностью, технологией 
приготовления блюд из молока,  творога. 
Задачи: 
обучения - сформировать понятия о пастеризации, стерилизации, закваски, о технологии 
приготовления блюд из молока и кисломолочных продуктов на уровне восприятия, 
осмысления, запоминания, узнавания объектов; 
развития - способствовать развитию мыслительных операций (анализировать, 
синтезировать, сравнивать, обобщать, систематизировать, классифицировать), развитию 
качеств ума (критичности, глубины, гибкости, широты, быстроты), развитию волевой и 
эмоциональной сфер (инициативы, уверенности в своих силах, настойчивости, 
способности преодолевать трудности, умения владеть собой); 
воспитания - воспитывать мотивы учения (познавательную потребность, интерес и 
активность), гуманность (внимательное, заботливое отношение к окружающим, уважение 
к старшим); воспитывать коллективизм (привычку считаться с общественным мнением, 
ответственность перед коллективом). 
Дидактические средства: учебник технологии (§5), рабочая тетрадь, ПК, электронные 
средства обучения. 
Методы обучения: рассказ, беседа, фронтальный опрос, демонстрация дидактических 
материалов, работа с учебником и ПК. 
Опорные понятия: пастеризация, стерилизация, закваска, брожение, сквашивание, 
кисломолочные продукты. 
Планируемые результаты обучения: 
личностные - готовность обучающихся к саморазвитию, сформированность их мотивации 
к целенаправленной, познавательной деятельности, ценностно-смыловых установок, 
отражающих личностные позиции в межличностных отношениях; 
метапредметные - освоение обучающимися способов деятельности, применимых как в 
рамках образовательного процесса, так и в реальных жизненных ситуациях; 
самостоятельность в планировании и осуществления учебной деятельности; умение 
организовать учебное сотрудничество с педагогами и сверстниками; 
предметные - сформированность представлений о технологии приготовления блюд из 
молока и кисломолочных продуктов. 
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Этап I: актуализация знаний, постановка темы и целей урока 
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вопросам. 
1. Что вы знаете 
о молоке? 
2. Как 
называются 
молочные 
продукты, 
которые 
получают путем 
брожения? 
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кисломолочные 
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Этап II: изучение нового материала, первичное закрепление знаний, самостоятельная работа с 
самопроверкой 
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понятий 
«пастеризации»
, 
«стерилизации»
, «закваски». 
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провести 
исследование 
по теме урока в 
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маршрутным 
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простокваши в 
домашних 
условиях. 
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блюд из молока, 
творога. 
Проводит 
обобщение 
результатов 
исследования 
по теме урока. 
Предлагает 
выполнить 
самостоятельн
ую работу — 
составление 
технологическо
й карты 
приготовления 
блюд из молока, 
творога. 
Контролирует 
процесс 
выполнения 
задания. 
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Этап III: подведение итогов урока и рефлексия, домашнее задание 
Организует 
рефлексию по 
вопросам. 
1. Какое 
значение имеют 
кисломолочные 
продукты в 
питании 
человека? 
2. Назовите 
группы 
брожения 
кисломолочных 
продуктов. 
3. Какие 
кисломолочные 
продукты вы 
знаете? 
4. Как 
приготовить 
творог в 
домашних 
условиях? 
5. Как 
приготовить 
простоквашу в 
домашних 
условиях? 
Инициирует 
рефлексию 
обучающихся 
по поводу своей 
деятельности и 
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соответствия и 
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цели 
деятельности. 
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Делать выводы и 
умозаключения 
из наблюдений, 
изученных 
закономерностей. 
Структурировать 
знания, выделять 
главное. 
Осознанно 
строить речевые 
высказывания. 

Самостоятел
ьно 
анализирова
ть условия 
достижения   
учебном 
материале, 
устанавливат
ь целевые 
приоритеты. 
Адекватно 
воспринимат
ь оценку 
учителя. 

Слушать 
собеседника, при 
необходимости 
вступать с ним в 
диалог. Строить 
монологическое 
высказывание, 
адекватно 
использовать 
устную и 
письменную 
речь. 

Осознавать 
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обучения 
предмету, 
систематическо
го выполнения 
самостоятельно
й работы и 
домашних 
заданий.  



взаимодействия 
с учителем и 
одноклассникам
и на уроке. 
Согласовывает 
результаты 
учебной 
деятельности с 
обучающимися, 
выставляет 
отметки по 
результатам 
работы на 
уроке. 
Предлагает 
варианты 
домашнего 
задания: 
1. стандартный 
минимум 
(репродуктивны
й уровень): 
ответить на 
вопросы к §5, 
стр. 31; 
2. повышенный 
уровень: найти 
в Интернете 
информацию о 
процессе 
молочнокислог
о брожения и о 
человеке, 
впервые 
открывшем эти 
бактерии. 

домашнее 
задание.  
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